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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Der Ersatz der Borsäure ars Konservierungsstoff für S.J!.eise-
garnelen. 
Nachdem das Verbot der Verwendung von Borsäure, die bisher als unentbehrlich 
für die Haltbarmachung von Speisegarnelen galt, noch zum Ende des Jahres 1959 
in Kraft getreten ist, muss noch bis Z·Jm Beginn der diesjährigen Garnelenfang-
saison ein Ersatz für dieses bewährte Mittel gefunden werden, wenn die Garne-
len-Wirtschaft nicht in Schwierigkeiten kommen soll,1) Dieser Ersatz wird 
nicht in der Form zu finden sein, daß an die Stelle des verbotenen Stoffes 
in Zukunft einfach ein gleichwirksamer anderer tritt; denn unter den nach der 
Konservierungsstoff-Verordnung weiterhin als zulässig verbleibenden Mitteln 
ist keins von gleichgünstiger, wenn auch nicht bakterizider, so doch bakterio-
statischer Wirkung. Es kann daher schon jetzt gesagt werden, dass ein anderes 
KonservierungsLlittel seine Aufgabe nur erfüllen kann, wenn das zu konservieren-
de Substrat von vornherein günstigere Haltbarkeitsvoraussetzungen mitbringt, 
d.h. im vorl. Falle, wenn die Speisegarnelen bzw. das aus ihnen gewonnene 
Fleisch durch eine grundsätzliche Verbesserung der Fang- und Verarbeitungs-
verfahren in hygienischer Hinsicht wesentlich geringere Keimbelastungen auf-
weisen. 
An Konservierungsstoffen stehen in Zulmnft noch zur Verfügung: 
Sorbinsäure, Benzoesäure, die Ester der Para-Hydrcxybenzoesäure, Ameisen-
säure und für eine Übergangsfrist von zwei Jahren noch Hexamethylentetra-
min. Letzteres muss für Arbeiten und Versuche zur endgültigen Lösung des 
Problems der Krabbenkonservierung wegen der nur befristeten Duldung ausser 
Betracht bleiben. Seine Verwendung kann höchstens zur .Erleichterung der Um-
stellung auf neue HaI tbarulachungs-Verfahren herangezogen werden. Es sei an 
dieser Stelle darauf hingewiesen, daß bei einer Anwendung des Hexas als sol-
chem, wie diese nach der Verordnung nur zulässig ist, n.U. kein voll befrie-
digender Erfolg zu erwarten ist, da infolge der auch noch nach Zugabe der da-
neben zugelassenen Menge von Ameisensäure geringen Acidität des Substrates 
keine genügende Abspaltung von Formaldehyd - nur dieser wirkt konservierend 
eintri tt. Diesem Übelstand kann zwar, darf aber keinesfalls dadurch abgehol-
fen werden, daß man die Lösung des Hexas ~ dem Zusetzen ansäuert und auf-
kocht. Das wäre Zwischenschaltung eines chemischen Verfahrens zur Umwandlung 
des Hexas in den stark konservierend wirkenden Formaldehyd. Eine solche Ar-
beitsweise wäre dem unmittelbaren Zugeben von Fo~aldehyd gleichzusetzen, 
also strafbar. 
Von den auf Grund der Neuregelung weiterhin zugelassenen Konservierungsstof-
fen verspricht für den vorliegenden Zweck derjenige Stoff die größte Wirkung, 
der sm wenigsten ~-abhängig ist. weil das zu konservierende Substrat VOn 
sehr schwa~h sauer-bis fast neutraler Reaktion ist. Solche Stoffe sind die 
Ester der Para-Hydroxybenzoesäure. Die bisher mit diesen vom Institut für 
Fischverarbeitung durchgeführten Versuche zielten in 2 Richtungen; es soll-
te einerseits die geschmacklich noch tragbare Höchstmenge, andererseits die 
konservierungstechnisch notwendige Mindestmenge ermittelt werden. In beider 
Hinsicht sind die Speisegarnelen bzw. das aus diesen gewonnene Fleisch ein 
besonders empfindliches Substrat und zwar nicht nur wegen der schon erwähn-
ten fast neutralen Reaktion - ein stärkeres Ansäuern verbietet sich aus ge-
schmacklichen Gründen - • sondern auch wegen des hohen Eiweißgehaltes und 
des Fehlens aller geschmackgebenden Zusätze ausser Salz, die zur Überdeckung 
eines unerminschten Konservierungsstoff-Geschmacks dienen könnten. 
Unsere bisherigen Untersuchungen, die noch nicht als abgeschlossen gelten 
können, zeigten, daß die g~~chmacklich noch tragbare Höchstmenge bei Krabben 
und Krabbenfleisch etwa bei 25 mgB PHB-Est.er liegt. Grössere Zusätze er-
zeugen nach dem Durchkauen des Fleisches ein anaesthesierendes Gefühl auf 
der Zunge, das der Verbraucher wahrscheinlich als fremdartig ablehnen würde. 
1) Vergl, auch "Informationen" 1959 1I.4/5 S.114 und dieses Heft S. 15 
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Die Ermittlung der zur Erzielung eines ausreichenden Konservierungsettektes 
erforderlichen Zusatzmenge an PHB-Estern - wegen der notwendigen Waslerl6s-
lichkeit sind die Natrium-Verbindungen der Ester zu verwenden - führte bis-
her zu dem ermutigenden Ergebnis, daß mit Zusätzen in der sen.orisch trag-
baren Grenze (25 mg/~) dann eine befriedigende Konservierung zu erzielen ist, 
~ die Behandlung der Garnelen vom Fang bis zum Verbrauch unter strenger 
Beachtung hygienischer Auflagen - die sich durchaus im Rahmen des Zumutbaren 
halten - 6 durchgeführt wird. Diese Auflagen, zu denen u.a. die Kühlhaltung 
(0 bis -1 C) der gekochten Garnelen auf dem ganzen Weg vom Fang über die Auf-
bewahrung an Bord, die Übernahme vom Weiterverarbeiter, dem VerBand an den 
Einzelhändler bis zur Lagerung bei diesem gehört, werden sowohl den Garnelen-
fischern, als auch den Verarbeitern und den Einzelhändlern in Form besonderer 
Richtlinien bekanntgegeben. Nur Garnelen, deren Behandlung, Verarbeitung und 
Aufbewahrung unter genauer Beachtung dieser Richtlinien erfolgt sind, lollen 
in Zukunft als Speisegarnelen gehandelt werden dürfen und nur .bei solchen 
können die nunmehr anstelle der bisher gebräuchlichen Borsäure verwendeten · 
neuen Konservierungsstoffe eine ausreichende Haltbarkeit sichern. 
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Kältebeständige Mayonaisen. Remouladen und Saucen für fischindu-
strielle Erzeugnisse. 
Der Versand vOn fischindustriellen Erzeugnissen mit Mayonnaise, Remoulade und 
bestimmten Saucen ist bei Frostwetter stets mit einem grossen Riaiko verbun-
den. Die Einwirkung tiefer Temperaturen führt zu einer Zerstörung der Emulsio-
nen, d.h. zu einer irreversiblen Trennung der miteinander emulgierten Bestand-
teile. Die Erzeugnisse verlieren damit ihr ursprüngliches Aussehen und werden 
vom Handel beanstandet. 
Das Institut für Fischverarbeitung hat in Zusammenarbeit mit einer einschlägi-
gen Firma Versuche mit einem reinen Naturprodukt angestellt, um die obengenann-
ten Emulsionen kältebeständig zu machen. Hierbei wurden z.B. lloyonnaisen mit 
einem Ölgehalt von 10 bis BO% unter Bedingungen getestet, wie sie in der Praxis 
normalerweise nicht auftreten. So konnten bis zu 70%ige Mayonnaisen innerhalb 
von 6 ~ochen einer 12-maligen Wechsel lagerung zwischen ._50 und + 200 C und bis 
zu 50~ige Mayonnaisen anschliessend innerhalb einer Woche einer 3-maligen Wech-
seI lagerung zwischen _lBo und + 200 C unterworfen werden, ohne dass die Emulsio-
nen zerstört wurden. Aus allen Versuchen kann zusammenfassend gefolgert werden, 
dass mit Hilfe di~seB Stoffes Emulsionen mit einem Ölgehalt von 10·bis BO~ 
stabil zu erhalten sind gegen Temperaturen bis zu minus 7_80 C. Ausserdem ist es 
möglich. Emulsionen mit einem Ölgehalt bis zu 50~ bei Temperaturen . zwischen -35 
bis -450 C schnell einzugefrieren, bei _20 0 C zu lagern und für den Gebrauch 
aufzutauen, ohne dass sich ihre Homogenität verändert. Das ist von grossem 
Interesse für tiefgefrorene Fertiggerichte und für den verstärkten Einsatz von 
Kühleinrichtungen bei der He~stell~ng konservierungsmittelfrmer Erzeugnisse. 
Das verwendete Emulgierungsmittel ist nach § 2 Absatz 1 der "Allgemeinen Fremd-
stoff-Verordnung" vom 19.12.1959 (BGBI.I S.742) zugelassen und wird unter der 
Bezeichnung "Frimulsion" in den Handel gebrac!.t. 
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